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INTRODUCAO

A industria alimentar tem desenvolvido sistemas de embalamento com vista a prolongar a vida util dos alimentos e a nao defraudar as
expectativas. A conservacao do arroz depende da interaccao de varios factores, como a qualidade inicial, os factores bioticos (insectos e
microrganismos), a temperatura e a humidade.

Como tal, a utilizagao de embalagens com atmosfera modificada, carente em O,, oferece uma alternativa para controlo de pragas e
inibicao de microrganismos, aumentando o tempo de vida util do arroz.

O presente trabalho teve por objectivo estudar a aplicacao de embalagem com atmosfera modificada, em comparagao com embalagens
de arroz em atmosfera normal.

MATERIAL E METODOS

- Arroz utilizado: arroz “Bom Sucesso”, embalado em atmosfera modificada, do tipo Carolino e variedade Ariete, em embalagens de 500g, arroz
“Belmonte®, embalado em atmosfera normal, do tipo Carolino e variedade Albatroz, em embalagens de 1 kg e arroz do tipo Carolino e variedade Ariete, a
granel.

- Caracteristicas do filme de embalagem: material Duplex constituido por um filme de Polipropileno 25 um contracolado com um filme Coextrudido de
Polietileno/EVOH/Polietileno 50 um.

- Gas utilizado: gas Aligal 13 (Air Liquide, 30% CO,, <20% O, e N,)

- Leitura da composicao da atmosfera interna das embalagens de arroz com AM: Analisador de gases PBI Dansensor — modelo Check Point II.

- Avaliacao da qualidade microbioldgica do arroz: pesquisas e/ou contagens de flora aerdbia mesdfila total, bolores e leveduras,
esporos de Clostridium sulfito-redutores e Escherichia coli. Analises realizadas na 12, 32 e 52 semana apos o embalamento,
excepto para o arroz a granel (analisado apenas na 12 semana).

- Teste shelf-life: arroz embalado em AM foi colocado na estufa a 30 °C, durante um periodo 30 dias, bem como uma amostra
estemunha, para comparacao de resultados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Evolucdo dos teores de 02 e CO2 obtidos durante 31 dias
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permitiu verificar a auséncia de contaminacao biologica inicial no
arroz.
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